KARAKTERISTIK EDIBLE FILM BERBAHAN   DASAR WHEY DANGKE DAN AGAR DENGAN   PENAMBAHAN KONSENTRASI SORBITOL by EDYSON M. SARA, NATHALYA
  
 
KARAKTERISTIK EDIBLE FILM BERBAHAN 
DASAR WHEY DANGKE DAN AGAR DENGAN 
PENAMBAHAN KONSENTRASI SORBITOL 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
Oleh 
NATHALYA EDYSON M. SARA 
I11111357 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2015  
  
 
KARAKTERISTIK EDIBLE FILM BERBAHAN  
DASAR WHEY DANGKE DAN AGAR DENGAN  
PENAMBAHAN KONSENTRASI SORBITOL 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
Oleh 
NATHALYA EDYSON M. SARA 
I11111357 
  
 
 
 
 
 
Skripsi Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh  
Gelar Sarjana Peternakan pada Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin 
 
 
 
 
 
 
 
 
FAKULTAS PETERNAKAN 
UNIVERSITAS HASANUDDIN 
MAKASSAR 
2015 
  
 
PERNYATAAN KEASLIAN 
 
 
1. Yang bertandatangan dibawah ini:  
Nama  : Nathalya Edyson M. Sara 
NIM  : I 11111357 
menyatakan dengan sebenarnya bahwa: 
a. Karya Skripsi yang saya tulis adalah asli 
b. Apabila sebagian atau seluruhnya dari karya skripsi, terutama dalam Bab 
Hasil dan Pembahasan tidak asli atau plagiasi maka bersedia dibatalkan 
dan dikenakan sanksi akademik yang berlaku.  
2. Demikian pernyataan keaslian ini dibuat untuk dapat digunakan seperlunya. 
 
                                 Makassar,      Maret  2015 
TTD 
 
       Nathalya Edyson M. Sara 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Judul Skripsi  : Karakteristik Edible Film Berbahan Dasar    
 Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan   
 Konsentrasi Sorbitol 
Nama   :  Nathalya Edyson M. Sara 
Nomor Induk Mahasiswa :  I 11111357 
Fakultas     :  Peternakan 
 
 
 
 
Skripsi ini Telah Diperiksa dan Disetujui oleh : 
 
 
 
 
Pembimbing Utama 
 
 
 
 
 
 
Dr. Fatma Maruddin, S.Pt., M.P. 
 
 
 
 
Dekan Fakultas Peternakan 
 
 
 
 
 
 
Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baco, M.Sc. 
 
 
 
 
 
 
 
Tanggal Lulus :       Maret 2015 
 Pembimbing  Anggota 
 
 
 
 
 
 
 drh. Farida Nur Yuliati, M.Si. 
  
 
 
 
 Ketua Program Studi  
 
 
 
 
 
 
 Prof. Dr. drh. Hj. Ratmawati Malaka, M.Sc. 
 
  
v 
 
KATA PENGANTAR 
Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas 
berkat dan karunia-Nya sehingga Skripsi ini dapat diselesaikan dengan tepat 
waktu. Skripsi dengan judul “Karakteristik Edible Film Berbahan Dasar Whey 
Dangke dan Agar dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol” Sebagai Salah Satu 
Syarat untuk memperoleh Gelar Sarjana pada Fakultas Peternakan Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
Ucapan terimakasih dan penghargaan setinggi-tingginya penulis hanturkan 
dengan  penuh rasa hormat kepada : 
1. Dr. Fatma Maruddin, S.Pt., M.P selaku Pembimbing Utama dan drh. Farida 
Nur Yuliati, M.Si selaku pembimbing Anggota, atas segala bantuan dan 
keikhlasannya untuk memberikan bimbingan, nasehat dan saran-saran sejak 
awal penelitian sampai selesainya penulisan skripsi ini.  
2. Secara khusus penulis mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya 
dengan segenap cinta dan hormat kepada Bapak tercinta Edyson Susanto Sara 
dan Mama Sarlotha S atas segala doa, motivasi dan kasih sayang yang 
diberikan kepada penulis dan saudara-saudara saya yang terkasih Ulfani Sara, 
Henry Raya Sara, Santi Yani Sara dan Rulita Sara yang senantiasa 
membantu dan memberikan motivasi untuk selalu lebih semangat. 
3. Ibu Dosen Dr. Wahniyathi, S.Pt, M.Si Bapak Dosen Dr. Hikmah M. Ali, 
S.Pt, M.Si dan Bapak Ir. Mustakim Mattau, MS selaku Pembahas. Terima 
kasih atas bimbingan, nasehat-nasehat, dan dukungannya kepada penulis. 
4. Bapak Ir. Tanrigiling Rasyid, MS selaku Penasehat Akademik. 
  
vi 
 
5. Bapak Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baco, M,Sc selaku Dekan Fakultas 
Peternakan, Wakil Dekan I, II, III dan seluruh Staf Pegawai Fakultas 
Peternakan, terima kasih atas segala bantuan kepada penulis selama menjadi 
mahasiswa. 
6. Ibu Prof. Dr. drh. Hj. Ratmawati Malaka, M.Sc selaku ketua Program Studi 
Peternakan beserta seluruh Dosen Fakultas Peternakan atas segala pengajaran, 
sumber informasi, nasehat dan bantuan kepada penulis selama menjadi 
mahasiswa. 
7. Teman-teman “SOLANDEVEN 11” terimakasih atas segala cinta, 
pengorbanan, bantuan, pengertian, canda tawa serta kebersamaan selama ini. 
8. Teman “Edible Team” Kakak Fahrullah S.Pt, Muh Qurnaldy Hakim dan 
Sri Hastuti Ningsih terimakasih atas bantuan, keceriaan dan kebersamaan 
yang kalian berikan selama penelitian. 
9. Terimakasih kepada Bapak Dr. Ir. Wempie Pakiding, M.Sc dan                    
M. Rachman Hakim, S.Pt, MP selaku pembimbing dan kakanda Aidil 
Amirullah S.Pt dan Ahmad Affandi S.Pt yang telah membimbing dan 
mendukung penulis selama melaksanakan Praktek Kerja Lapang. 
10. Terima kasih sebesar-besarnya kepada Gusti Tandiongan yang selama ini 
selalu memberikan motivasi, kebaikan dan pengertiannya kepada penulis. 
11. Sahabat “Biji Bunga Matahari” Riska Eldiana, Ramlawaty Mangatjo, 
Iskayani, Annisa Usman dan Muh Rifyal R. Terima kasih atas segala saran, 
canda-tawa, kebersamaan dan kebaikan kalian kepada penulis selama ini. 
  
vii 
 
12. Senior dan teman – teman di “HIMSENA “(Himpunan Sosial Ekonomi 
Peternakan)” terimakasih atas segala dukungan, dan kebaikan kepada penulis. 
13. Kakanda Asma Bio Chemestry S.Pt, Shinta Simon S.Pt, Syachroni S.Pt dan 
Arham Janwar S.Pt terimakasih atas bantuan dan arahan selama penelitian 
serta cantikku Oristiani Lestari M terimakasih untuk doa dan pertolongannya 
kepada penulis 
14. Terima kasih kepada Rumput 07, Bakteri 08, Merpati 09, Matador 10, 
Situasi 10, Flock Mentality 12. 
15. Terima kasih kepada teman-teman KKN Desa Je’nemadinging : Saifullah, 
Hermawan, Askuruni, Nuraeni, dan Hasnawiah serta se-Kecamatan 
Patalassang Kabupaten Gowa. Semua teman-teman KKN Reguler 
Gelombang 88 terima kasih telah mengajarkan arti kekeluargaan dan 
dukungannya selama KKN. 
16. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebut satu persatu. Terimah Kasih atas 
bantunnya. 
Penulis menyadari bahwa penyusunan skripsi ini masih terdapat 
kekurangan dan kesalahan. Penulis mengharapkan kritikan dan saran yang 
sifatnya membangun demi kesempurnaan skripsi ini. 
 
Makassar,        Maret 2015 
 
 
 
  Nathalya Edyson M. Sara 
 
  
viii 
 
 ABSTRAK 
NATHALYA EDYSON M. SARA (I111 11 357). Karakteristik Edible Film 
Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan Konsentrasi 
Sorbitol. Dibimbing oleh FATMA MARUDDIN dan FARIDA NUR YULIATI. 
 
 
Whey dangke merupakan produk samping dari pengolahan dangke. Whey 
dapat dimanfaatkan sebagai  bahan dasar dalam pembuatan edible  film. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film  (ketebalan, kekuatan 
tarik, kemuluran, laju transmisi uap air dan warna) dengan penambahan 
konsentrasi sorbitol dan mengetahui konsentrasi sorbitol terbaik berbahan dasar 
whey dangke dan agar. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan 5 perlakuan (penambahan kosentrasi sorbitol  10, 20, 30, 40 dan 
50%)  dengan 5 ulangan. Parameter yang diamati adalah ketebalan, daya tarik, 
kemuluran, laju transmisi uap air dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
edible film yang dihasilkan memiliki nilai ketebalan berkisar antara 0,029-0,042 
mm, kekuatan tarik antara 10,30-12,30 N, kemuluran antara 20,00–73,33 %, laju 
transmisi uap air antara 1,056–3,250 (g/m2.h), nilai warna L (kecerahan) edible 
film  antara 84,280 - 90,717, nilai warna a (kehijauan) -4,378 – 2,908 dan nilai 
warna b (kekuningan) antara -0,123 – 3,745. Penambahan konsentrasi sorbitol 
tidak berpengaruh (P≥0,05) terhadap nilai ketebalan, laju transmisi uap air  dan 
nilai warna L (kecerahan), namun berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai daya 
tarik, nilai kemuluran, nilai warna a (kehijauan) dan b (kekuningan). Konsentrasi 
sorbitol yang baik untuk menghasilkan edible film berbahan dasar whey dangke 
dan agar adalah  konsentrasi 30%. 
 
 
Kata kunci: Karakteristik, edible film, sorbitol, whey dangke dan agar. 
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ABSTRACT 
NATHALYA EDYSON M. SARA (I111 11 357). The Characteristics of Edible 
Films Made of Whey Dangke and Agar with Sorbitol Concentration Addition. 
Supervised by FATMA MARUDDIN and FARIDA NUR YULIATI. 
 
 
Whey is a by-product of dangke process. Whey can be used as basic 
material in making edible film. The objectives of this research is to investigate the 
characteristics of edible film (thickness, tensile strength, elongation, water vapor 
transmission rate and color) with sorbitol concentration addition and to determine 
the best sorbitol concentration of edible film made of whey dangke and agar. This 
study used a completely randomized design (CRD) with 5 treatment (adding 10, 
20, 30, 40 and 50% of sorbitol concentration) with 5 repetition. The measured 
parameters were thickness, tensile strength, elongation, water vapor transmission 
rate and color. The results showed that edible film which produced has thickness 
ranging from 0.029 to 0.042 values mm, tensile strength between 10,30-12.30 N, 
elongation between 20.00 to 73.33%, the water vapor transmission rate between 
1.056 to 3.250 (g / m2.h), the L colour (brightness) of edible film between 84.280 
to 90.717, the a colour (greenness) about -4.378 - 2.908 and b color (yellowish) 
between -0.123 - 3.745. The addition of sorbitol concentration had no effect 
(P≥0,05) on thickness, water vapor transmission rate and L colour (brightness), 
but significant (P <0.01) on elongation, tensile strength, a (greenness) and b 
(yellowish) colours. The percentage of good sorbitol concentration to produce 
edible film made of whey dangke and agar is 30%. 
 
 
Keywords : Characteristics, edible film, sorbitol, whey dangke and agar. 
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PENDAHULUAN 
Whey dangke merupakan hasil samping pengolahan dangke yang belum 
dimanfaatkan dengan baik. Whey dangke memiliki kandungan laktosa ± 5,08%, 
protein ± 0,63% dan lemak ± 0,2%. Kandungan nutrisi whey cukup tinggi 
sehingga telah banyak dilakukan penelitian pemanfaatan whey. Salah satu upaya 
pemanfaatan whey dangke yaitu dijadikan salah satu bahan dasar dalam 
pembuatan edible  film. 
Edible  film adalah lapisan tipis transparan yang terbuat dari bahan yang 
dapat dikonsumsi. Wieddyanto, dkk. (2005) mengemukakan edible film dari 
protein whey menghasilkan karakteristik yang transparan, lunak, fleksibel selain 
itu memiliki sifat penahan aroma dan oksigen yang baik pada kelembaban relatif 
yang rendah, sehingga dapat mempertahankan kualitas produk pangan. Bahan 
dasar penyusun edible film dibagi menjadi tiga kategori yaitu hidrokoloid (protein, 
karbohidrat), lipid (asilgliserol, lemak), dan komposit dari 2 atau lebih bahan 
(Yulianti dan Ginting, 2012). 
Hidrokoloid dapat berupa protein atau polisakarida. Hidrokoloid yang 
berasal dari polisakarida seperti pati, agar, sodium alginat, chitosan dan pektin. 
Penggunaan polisakarida sebagai bahan dasar pembuatan edible film didasarkan 
pada biaya yang relatif murah dibandingkan dengan bahan lain, kelimpahan 
bahan, dan sifat termoplastiknya (Renata, dkk., 2014). Hidrokoloid yang sering 
dimanfaatkan dalam berbagai produk yaitu agar. Agar merupakan polimer 
hidrofilik berupa polisakarida sulfat yang dapat diekstrak dari rumput laut merah 
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(Rhodophyceae). Hasil pra penelitian diketahui bahwa komposit whey dangke dan 
agar dapat memperbaiki kekompakan, kelenturan dan sifat transparan edible film. 
Salah satu kelemahan edible  film adalah bersifat rapuh, mudah patah dan 
tidak lentur. Kondisi tersebut dapat diatasi dengan penambahkan plasticizer antara 
lain dengan menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai polimer 
penyusunnya. Plasticizer yang biasa digunakan adalah monosakarida (glukosa), 
disakarida (sukrosa), oligosakarida, poliols (gliserol, sorbitol, polyetilen glikol) 
dan lemak serta turunannya. Sorbitol merupakan salah satu plasticizer yang sering 
digunakan dalam pembuatan edible film. Baldwin, dkk. (2012) menyatakan bahwa 
sorbitol mampu mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intramolekular. 
Hal ini dapat menghasilkan kekuatan mekanik yang lebih baik. Gontard, dkk. 
(1993) menyatakan bahwa persentase sorbitol yang ditambahkan berbeda-beda. 
Perbedaan tersebut bergantung pada kekuatan bahan dasarnya.  
Konsentrasi yang digunakan berkisar 10-60% dari berat kering bahan 
dasar. Konsentrasi sorbitol yang tepat akan mempengaruhi karakteristik edible 
film . Beberapa penelitian sebelumnya telah menggunakan konsentrasi sorbitol 
sebagai plasticizer dalam pembuatan edible film antara lain berbahan dasar pektin 
(Wirawan, dkk., 2012), tapioka (Paradita, 2013) dan pati kulit pisang 
(Widyaningsih, dkk., 2012). Penelitian ini diperlukan dalam mengetahui 
karakteristik edible film  berbahan dasar komposit whey dangke dengan perlakuan 
konsentrasi sorbitol. Karakteristik yang diamati yaitu ketebalan, kekuatan tarik, 
kemuluran, laju transmisi uap air dan warna.  
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film  
(ketebalan, kekuatan tarik, kemuluran, laju transmisi uap air dan warna) dengan 
penambahan konsentrasi sorbitol dan mengetahui konsentrasi sorbitol terbaik 
sebagai plasticizer edible film  yang berbahan dasar komposit whey dangke dan 
agar. Manfaat penelitian ini adalah agar dapat diketahui komposisi pembuatan 
edible film  yang baik dan sebagai bahan informasi kepada masyarakat dalam 
pemanfaatan whey dangke sebagai hasil samping (by product) serta menjadi 
referensi alternatif untuk meningkatkan pendapatan masyarakat pengolah dangke.  
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TINJAUAN PUSTAKA 
Whey Dangke 
Dangke merupakan produk olahan susu kerbau secara tradisional yang 
berasal dari Sulawesi Selatan. Daerah yang terkenal sebagai penghasil dangke di 
Sulawesi Selatan adalah kabupaten Enrekang pada kecamatan Baraka, Anggeraja 
dan Alla’. Dangke diolah dari susu sapi atau susu kerbau yang dipanaskan dengan 
api kecil sampai mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa getah pepaya 
(papain) sehingga terjadi penggumpalan (Ridwan, 2005). 
    Pembuatan dangke dapat dibuat dengan bahan penggumpal alami seperti 
ekstrak buah pepaya yang mengandung papain (Anggraini, dkk., 2013). Papain 
adalah salah satu enzim proteolitik yang tergolong dalam protease sulfilhildril 
(Winarno, 1995; Muchtadi dkk., 1992). Papain memutus ikatan peptida pada 
residu asparagin-glutamin, glutamat-alanin, leusin-valin dan penilalanin-tirosin. 
Enzim tersebut akan bekerja secara optimal tergantung dari konsentrasi yang 
diberikan (Rochem, 2011). Karakteristik whey dangke dapat dilihat pada Tabel 1.  
Tabel 1. Komposisi Whey Dangke 
Komponen Kandungan 
Total Padatan (%) 6,95 ± 0,23 
Asam Laktat (%) 0,1 ± 0,003 
Lemak (%) 0,2 ± 0,005 
Protein (%) 0,63 ± 0,009 
Laktosa (%) 5,08 ± 0,009 
pH 6,31 ± 0.01 
Viskositas (poise) 0.19 ± 0,004 
Sumber : Fatma, dkk. (2012). 
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Tabel 1 menunjukkan bahwa komponen penting seperti protein, lemak dan 
laktosa memiliki jumlah yang cukup tinggi. Jumlah tersebut akan bervariasi 
bergantung pada proses pengolahan dangke. 
Whey dangke merupakan sisa hasil pengolahan dangke yang jumlahnya 
sekitar 3.600 liter perhari dan umumnya dibuang begitu saja. Penanganan whey 
secara tepat akan memberikan nilai ekonomi yang tinggi, memberikan 
kelengkapan dan efisiensi penggunaan bahan baku susu, serta mengurangi polutan 
cair (Misrianti, 2013). Whey yang tidak ditangani dapat menimbulkan masalah 
pencemaran lingkungan, karena cairan limbah ini mudah dicemari oleh mikroba. 
Hasil pemecahan whey dapat menyebabkan kurangnya oksigen dalam air dan 
tanah, karena whey mempunyai biological oxygen demand (BOD) tinggi yang 
berasal dari laktosa (Nawangsari, dkk., 2012). 
Salah satu cara untuk mengatasi agar whey tidak terbuang percuma  yang 
dapat menimbulkan polusi lingkungan maka whey seharusnya diolah menjadi 
produk yang bermanfaat serta bernilai ekonomis tinggi. Whey banyak 
mengandung protein jenis laktoglobulin sebagai bahan dasar yang baik dalam 
proses pembuatan edible  film (Wieddyanto, dkk., 2005).  Edible film  dari protein 
whey dapat menghasilkan  edible film  yang transparan, lunak, fleksibel, tidak 
berbau, tidak berwarna, dan mempunyai sifat penahan aroma dari produk pangan 
yang dilapisinya (Awwaly, dkk., 2010). 
Edible  Film 
Edible  film adalah lapisan tipis yang tersusun dari bahan yang bisa 
dikonsumsi. Edible film  memiliki potensi untuk memperpanjang umur simpan 
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dan mempertahankan kualitas dari bahan pangan dengan tidak merubah aroma, 
rasa, tekstur, dan penampakan (Embuscado dan Huber, 2009; Du, dkk., 2011; 
Kusumawati dan Putri, 2013).  Edible  film juga dapat digunakan sebagai 
pembawa komponen makanan, diantaranya vitamin, mineral, antioksidan, 
antimikroba, pengawet, bahan untuk memperbaiki rasa dan warna produk yang 
dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan untuk membuat edible  film 
relatif murah, mudah dirombak secara biologis (biodegradable), dan teknologi 
pembuatannya sederhana  (Yulianti dan Ginting, 2012). 
Salah satu fungsi utama dari edible  film adalah peranannya sebagai 
penghalang, baik gas, minyak, dan air.  Edible film  dapat digunakan sebagai 
pengemas bahan makanan seperti kacang-kacangan dan biji-bijian (Krisna, 2011), 
sosis, buah-buahan dan sayuran segar (Nofita, 2011), serta daging Wieddyanto, dkk. 
(2005). 
Bahan penyusun edible film  dibagi menjadi tiga kategori yaitu hidrokoloid 
(protein dan karbohdrat), lemak, dan komposit dari dua atau tiga bahan (Yulianti 
dan Ginting, 2012). Edible  film dapat dibuat dari karbohidrat, misalnya; agar, 
karagenan, pati, alginat, pektin dan gum arab kemudian yang berbahan protein, 
misalnya dari kolagen, gelatin, protein jagung (corn zein), protein gandum (wheat 
gluten), protein kedelai (soy protein), kasein, dan protein whey (Awwaly, dkk., 
2010). Whey merupakan hasil samping dari pembuatan keju ataupun tahu susu 
berbahan dasar susu sapi atau susu kerbau (Nawangsari, dkk., 2012). Bahan 
penyusun karbohidrat yang mulai berkembang digunakan sebagai bahan 
pembuatan edible film  yaitu agar. Agar adalah polimer hidrofilik berupa 
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polisakarida sulfat yang dapat diekstrak dari rumput laut merah (Rhodophyceae). 
Agar memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari dan berbagai industri  
(Widyastuti, 2009). 
Beberapa keunggulan edible  film dibandingkan dengan bahan pengemas 
lain yaitu (Nisperos-Carriedo, dkk., 1992; Park, dkk.,  1994; Sothornvit dan 
Krochta, 2000 dalam Sonti, 2003) : 
1. Meningkatkan retensi warna, asam, gula , dan komponen flavor 
2. Mengurangi kehilangan berat 
3. Mempertahankan kualitas saat pengiriman dan penyimpanan 
4. Mengurangi kerusakan akibat penyimpanan 
5. Memperpanjang umur simpan 
6. Mengurangi penggunaan pengemas sintetik 
Secara umum parameter yang sering digunakan dalam mengukur sifat 
mekanik edible film   adalah ketebalan, kuat tarik (tensile strength), kemuluran 
(elongation) dan ketebalan. Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan edible 
film  adalah konsentrasi padatan terlarut pada larutan pembentuk film dan 
ukuran pelat pencetak. Semakin tinggi konsentrasi padatan terlarut, maka 
ketebalan film akan meningkat (Krisna, 2011). Ketebalan edible film  
menggunakan bahan gelatin kulit nila merah memiliki ketebalan antara     
0,09-0,12 mm dengan variasi sorbitol berkisar 0%, 12,5%, 25% dan 37,5% 
(Julianto, dkk., 2011). 
Kekuatan tarik (tensile strength) adalah ukuran untuk kekuatan film 
secara spesifik, merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film 
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tetap bertahan sebelum putus/sobek. Pengukuran ini untuk mengetahui 
besarnya gaya yang diperlukan untuk mencapai tarikan maksimum pada setiap 
luas area film. Sifat kekuatan tarik bergantung pada konsentrasi dan jenis 
bahan penyusun edible film (Krisna, 2011).  
Kemuluran merupakan perubahan panjang maksimum pada saat terjadi 
peregangan hingga sampel film terputus. Pada umumnya keberadaan 
plasticizer dalam proporsi lebih besar akan membuat nilai persen kemuluran 
suatu film meningkat lebih besar. Elastis merupakan kebalikan dari persen 
kemuluran karena akan semakin menurun seiring meningkatnya jumlah 
plasticizer dalam film. Elastisitas menurun berarti fleksibilitas film meningkat. 
Modulus elastisitas merupakan ukuran dasar dari kekakuan (stiffness) sebuah 
film ( Banerjee, dkk., 1995).  
Laju transmisi uap air (Water Vapor Transmission Rate/WVTR) 
adalah jumlah uap air yang melalui suatu permukaan persatuan luas atau slope 
jumlah uap air dibagi luas area. Edible film  dengan bahan dasar polisakarida 
umumnya sifat barrier terhadap uap airnya rendah. Film hidrofilik seringkali 
memperlihatkan hubungan-hubungan positif antara ketebalan dan 
permeabilitas uap air (Liu and Han, 2005). Nilai laju transmisi uap air suatu 
bahan dipengaruhi oleh struktur bahan pembentuk dan konsentrasi plasticizer. 
Penambahan plasticizer seperti sorbitol dan gliserol akan meningkatkan 
permeabilitas film terhadap uap air karena bahan tesebut bersifat hidrofilik 
(Gontard, dkk., 1993). 
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Sorbitol sebagai Plasticizer dalam Pembentukan  Edible Film  
Plasticizer adalah bahan yang ditambahakan dalam pembuatan edible  
film. Berfungsi untuk mengatasi sifat rapuh lapisan  film. Plasticizer terbagi atas 
beberapa jenis pembuatan edible  film yaitu: a) mono, di-, dan oligosakarida;       
b) poliol (seperti gliserol dan turunannya, polyetilen glikol, sorbitol); dan c) lipid 
dan turunannya (asam lemak, monogliserida dan esternya, asetogliserida, 
pospholipida dan emulsifier lain) (Krisna, 2011).  
Sorbitol pertama kali ditemukan oleh ahli kimia dari Perancis yaitu Joseph 
Boosingault pada tahun 1872 dari biji tanaman bunga ros. Proses hidrogenasi gula 
menjadi sorbitol mulai berkembang pada tahun 1930. Secara alami sorbitol juga 
dapat dihasilkan dari berbagai jenis buah  (Lukita dan Susanti, 2011). Rumus 
kimia sorbitol dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Rumus Kimia Sorbitol (Soesilo, dkk., 2005). 
Sorbitol adalah senyawa monosakarida polyhidrik alkohol. Nama kimia 
lain dari sorbitol adalah hexitol atau glusitol dengan rumus kimia C6H14O6 
digunakan sebagai agen pengontrol kelembaban sedangkan untuk fungsi 
spesifiknya sebagai plasticizer. Sorbitol merupakan suatu poliol (alkohol gula) 
bahan pemanis yang ditemukan dalam berbagai produk makanan, kemanisan 
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sorbitol sekitar 60% dari kemanisan sukrosa (gula tebu) dengan ukuran kalori 
sekitar sepertiganya. Lebih lanjut dikemukakan bahwa sorbitol bersifat 
nonkarsinogenik (tidak menyebabkan kanker) dan dapat berguna bagi orang-orang 
penderita diabetes, secara kimiawi sorbitol sangat reaktif dan stabil. Sorbitol dapat 
berada pada suhu tinggi dan tidak mengalami reaksi Maillard (pencoklatan) 
(Nofita, 2011). 
 Film yang menggunakan plasticizer sorbitol dapat menghasilkan kekuatan 
tarik  film yang lebih besar dibandingkan  film dengan plasticizer gliserol. Hal ini 
menunjukkan bahwa efisiensi sorbitol dalam pengujian kekuatan tarik  film 
sebagai plasticizer lebih besar daripada gliserol (Wirawan, dkk., 2012). Poliol 
seperti sorbitol merupakan plasticizer yang cukup baik untuk mengurangi ikatan 
hidrogen internal sehingga akan meningkatkan jarak intermolekul. Penggunaan 
sorbitol sebagai plasticizer diketahui lebih efektif, sehingga dihasilkan  film dengan 
permeabilitas oksigen yang lebih rendah bila dibandingkan dengan menggunakan 
gliserol (Widyaningsih, dkk., 2012). 
Edible  film dengan plasticizer sorbitol memiliki nilai permeabilitas uap air 
yang lebih besar dari pada dengan plasticizer gliserol. Hal ini disebabkan karena 
sorbitol memiliki ukuran molekul yang lebih besar dibandingkan gliserol yang 
akan memperbesar volume bebas antar rantai polimer sehingga mempermudah 
transfer molekul air. Dari segi sifat  film yang terbentuk,  film dengan plasticizer 
gliserol lebih fleksibel dan elastis daripada  film dengan plasticizer sorbitol 
(Wirawan, dkk., 2012). 
 
  
11 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober-November 2014 bertempat 
di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, Laboratotorium Teknologi Hasil 
Ternak, Laboratorium Bioteknologi Terpadu Fakultas Peternakan dan 
Laboratorium Teaching Industry Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan utama penelitian ini adalah whey produk samping dangke 
(diperoleh dari kabupaten Enrekang). Whey bubuk dari hasil liofilisasi (freeze 
dry) selama 50 jam, agar, sorbitol, akuades, alkohol, tissue, silika gel, aluminium 
foil, wrapping, kertas label, plastik, double tip, benang godam, dan lain-lain. 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian yaitu oven, freezer, teflon, 
autoklaf, digital gauge HF 500, gelas WVP, termometer, erlenmeyer, magnetic 
stirrer, freeze dryer, digital color meter test (T 135), cawan petri, gelas ukur, 
tabung ukur, mikrometer sekrup, timbangan digital, mikropipet, desikator, tip, 
stopwatch, water pass, mistar, gunting, spatula dan lain-lain.  
Metode Peneltian 
A. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 
perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah penambahan 
konsentrasi sorbitol : 
- N1 =  10%  
  
12 
 
- N2 =  20% 
- N3 =  30% 
- N4 =  40% 
- N5 =  50% 
B. Pembuatan Edible Film   
1. Pembuatan Whey Bubuk 
Proses pembuatan whey bubuk berbahan dasar whey dangke adalah 
sebagai berikut: whey disterilisasi pada suhu 121
o
 C selama 15 menit, whey yang 
telah disterilisasi selanjutnya didinginkan. Larutan whey dimasukkan ke dalam 
gelas ukur masing-masing sebanyak 100 ml lalu dituang ke dalam cawan petri 
polyesteren. Larutan whey dimasukkan ke dalam freezer. Larutan whey yang telah 
membeku kemudian di freeze drying secara vacum (20 menit) selama 50 jam (48 
jam main drying dan 2 jam final drying). Whey bubuk nantinya digunakan dalam 
pembuatan larutan edible film. 
2. Pembuatan Larutan Edible Film  
Whey bubuk 4% (w/v) dan agar 2,5% (w/v) dilarutkan 20 ml akuades. 
Larutan pembentuk film tersebut dipanaskan pada suhu 93
o
C±2
o
C selama 30 
menit dengan hot plate stirrer. Penambahan perlakuan sorbitol 10, 20, 30, 40 dan 
50% dari berat kering bahan (whey + agar) dilakukan pada menit ke-20 
pemanasan. Larutan edible yang telah dipanaskan selanjutnya dituang ke teflon 
(yang telah dialasi plastic) dengan volume sebanyak (0,95 x diameter teflon). 
Teflon yang berisi larutan edible film  selanjutnya dikeringkan dengan oven pada 
suhu 55
o
C selama 6 jam. Edible film  yang telah kering lalu dilepas dari plastik 
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dengan hati-hati. Edible film  disimpan dalam wadah tertutup dan digantung 
selama 24 jam, sebelum dianalisis (modifikasi dari metode Gounga, 2007; 
Yoshida and Antunes, 2004; Oses, dkk., 2009; Sobral, dkk., 2001). 
C. Parameter yang Diukur 
1. Ketebalan Edible Film   
Pengukuran ketebalan film menggunakan mikrometer (model MDC-25M, 
Mitutoyo, MFG, Japan) dengan ketelitian 0,001 mm. Nilai ketebalan yang didapat 
merupakan rataan dari pengukuran pada lima tempat yang berbeda (Bourtoom, 
2008). 
2. Kemuluran (Elongation at Break) 
Sampel edible film  yang akan diuji dipotong dengan ukuran 8 cm x 3 cm 
kemudian dikaitkan pada penjepit/pengait yang ada pada alat digital gauge HF 
500 dengan luasan edible film  yang dijepit 1,5 cm dikedua sisi panjangnya. 
Kemuluran dihitung dengan rumus (Bourtoom, 2008 dan Wittaya, 2013) : 
E = 100 X(dafter – dbefore)/ dafter 
Keterangan : d = jarak antara penjepit pemegang sampel menjelang (before) atau 
sesudah (after) sampel ditarik hingga putus. 
 
3. Kekuatan Tarik (Tensile strength) 
Pengukuran kekuatan tarik dan kemuluran dilakukan dengan cara 
memotong sampel edible film  yang akan diuji dengan ukuran 8 cm x 3 cm. Edible 
film  dikaitkan secara horisontal pada penjepit/pengait yang ada pada alat digital 
gauge HF 500 dengan luasan edible film  yang dijepit 1,5 cm dikedua sisi 
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panjangnya. Nilai kekuatan tarik maksimal film diukur pada saat film menjelang 
putus (Bourtoom, 2008). 
4. Laju Transmisi Uap Air (Water Vapor Transmission Rate/WVTR) 
Edible film  dipotong membuat lingkaran dengan diameter 2,8 cm. Gelas 
ditimbang sebelum digunakan. Setelah itu edible film  diletakkan pada permukaan 
gelas yang sebelumya telah diisi 3 gr silika gel. Gelas yang berisi sampel 
selanjutnya ditimbang dan diletakkan dalam desikator terkontrol (kelembaban 
±55%). Setiap sejam (selama 10 jam) gelas dikeluarkan dari desikator dan 
ditimbang. Nilai WVTR dihitung dengan menggunakan rumus menurut Sukkunta 
(2005): 
     
[  ⁄ ]
 
⁄  
Keterangan :  G/t = Selisih pertambahan berat air yang diserap oleh gelas (g) 
      A = Luas Area Edible Film  (mm
2
) 
5. Warna 
Digital color meter test (T 135) digunakan sebagai alat untuk pengukur 
nilai warna edible film  L, a dan b. Nilai warna L= 0 (hitam) hingga 100 (putih); 
a= -60 (hijau) hingga +60 (merah), dan b= -60 (biru) hingga +60 (kuning). 
Sebelum digunakan, alat dikalibrasi terlebih dahulu dengan standar yang berwarna 
putih (nilai kalibrasi L = 94, 76, a = -0,795, dan b = 2,200) (Boutoom, dkk., 2006; 
Cho, dkk.,2007 dan Bae, dkk., 2008). 
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Analisa Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan sidik ragam 
berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL). Model matematika sebagai berikut:  
Yij = µ + τi +  εij 
i   = Jumlah perlakuan (1, 2, 3, 4, 5) 
j   = Ulangan (1, 2, 3, 4, 5) 
 
Keterangan : 
Yij = Nilai pengamatan pada kualitas karakteristik Edible film  ke-i level  
   sorbitol ke-j. 
µ = Nilai Tengah Sampel. 
τi = Pengaruh perlakuan penambahan konsentrasi sorbitol  ke-i. 
εij = Pengaruh galat percobaan dari penambahan konsentrasi sorbitol ke-1  
   dan ulangan ke-j. 
 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) (Gasperz, 1991).  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan 
dan digunakan untuk melapisi makanan (coating). Edible film yang terbentuk dari 
hidrokoloid biasanya bersifat rapuh sehingga diperlukan penambahan plasticizer 
sorbitol untuk mengubah sifat fisik dari edible film. Pembuatan edible film ini 
menggunakan whey dangke dan agar dengan perlakuan konsentrasi sorbitol 10, 
20, 30, 40 dan 50%. 
Ketebalan Edible Film   
Ketebalan akan mempengaruhi laju transmisi uap air, warna, kekuatan 
tarik dan kemuluran dari edible film yang dihasilkan. Hubungan antara konsentrasi 
sorbitol yang ditambahkan pada edible film dengan nilai rata-rata ketebalan edible 
film yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1 di bawah ini.  
 
Gambar 2. Nilai Rata-Rata Ketebalan Edible Film Berbahan Dasar Whey Dangke  
     dan Agar dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol 
 
Gambar 2 menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sorbitol 
cenderung menghasilkan rata-rata ketebalan yang tidak jauh berbeda. Rata – rata 
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ketebalan edible film yang dihasilkan dalam penelitian ini berkisar antara 0,029-
0,042 mm dengan perlakuan konsentrasi sorbitol  10,20, 30, 40 dan 50%. Skurtys, 
dkk. (2011) menyatakan bahwa rata-rata standar ketebalan edible film kurang dari 
0,25 mm. Ketebalan edible film berbahan whey dangke dan agar pada penelitian 
ini relatif lebih tipis dibandingkan dengan beberapa penelitian sebelumnya. Edible 
film dari pati jagung (zein) yang menggunakan sorbitol dan asam palmitat sebagai 
plasticizer dengan ketebalan 0,08-0,13 mm (Prihatiningsih, 2000), edible film 
berbahan whey protein konsentrat dan tepung porang dengan berbagai konsentrasi 
yaitu 0,035-0,173 mm (Safitri, dkk., 2014), serta edible film berbahan pati umbi 
kimpul dan kalium sorbat yaitu 0,065-0,081 mm (Warkoyo, dkk., 2014). 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata (P> 0,05) terhadap ketebalan edible 
film. Hal ini diduga karena pembuatan edible film menggunakan alat dan cetakan 
yang sama serta suhu dan waktu pengeringan yang sama, sehingga rata-rata 
ketebalannya juga hampir sama. Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan 
edible film  adalah sifat dan komposisi bahan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
(Rachmawati dan Suryani, 2011) yang menyatakan bahwa faktor yang 
mempengaruhi ketebalan edible film adalah sifat dan komponen penyusun 
pembentuk edible film.  
Penambahan whey dangke bubuk, agar dan sorbitol menghasilkan edible 
film dengan ketebalan yang baik. Ketebalan edible film berpengaruh terhadap 
kelenturan, laju uap air, gas, dan senyawa volatil lainnya. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Yulianti dan Ginting (2012) bahwa semakin tebal edible film yang 
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dihasilkan semakin tinggi kemampuannya untuk menghambat laju gas dan uap 
air, sehingga daya simpan produk semakin lama. Namun, bila terlalu tebal akan 
berpengaruh terhadap kenampakan dan rasa/tekstur produk saat dimakan. 
Ketebalan edible film harus disesuaikan dengan produk yang dikemasnya. 
Kemuluran (Elongation at Break) 
Kemuluran (elongation at break) atau proses pemanjangan merupakan 
perubahan panjang maksimum pada saat terjadi peregangan hingga sampel edible 
film terputus. Nilai rata-rata kemuluran edible film dengan penambahan 
konsentrasi sorbitol berbeda dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Nilai Rata-Rata Kemuluran (Elongation at Break) Edible Film 
Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan 
Konsentrasi Sorbitol. 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan  
        perbedaan yang nyata antara perlakuan (P<0.01). 
 
Berdasarkan Gambar 3 menjelaskan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
sorbitol yang ditambahkan, maka persentase kemuluran juga semakin besar pada 
konsentrasi 10, 20 dan 30%. Peningkatan konsentrasi sorbitol di atas 30% 
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cenderung menurun. Rata-rata kemuluran edible film  yang dihasilkan dengan 
perlakuan konsentrasil sorbitol (10, 20, 30, 40 dan 50%) berkisar antara 20,00–
73,33%. Kemuluran edible film pada penelitian ini relatif lebih baik dibandingkan 
edible film berbahan whey protein konsentrat dan tepung porang berkisar antara 
45,67-63,67% (Safitri, dkk., 2014), edible film komposit glukomanan umbi iles-
iles dan maizena berkisar antara 15,56-30,56% (Siswanti, dkk., 2012) serta edible 
film berbahan pektin yaitu 31,58% (Wirawan, dkk., 2012).  
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata (P< 0,01) terhadap kemuluran edible film. 
Hasil uji lanjut (Lampiran 2) memperlihatkan bahwa perbedaan kemuluran terjadi 
antara setiap perlakuan konsentrasi sorbitol 10, 20, 30, 40 dan 50%, namun 
perlakuan 40 dan 50% tidak mengalami perbedaan kemuluran. Penambahan 
konsentrasi sorbitol yang terlalu tinggi dapat mengurangi ikatan hidrogen internal 
molekul dan menyebabkan melemahnya gaya tarik intermolekul rantai polimer 
yang berdekatan sehingga mengurangi kemuluran edible film. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Lai and Huey (1997) bahwa penambahan plasticizer lebih dari 
jumlah tertentu akan menghasilkan edible film dengan kemuluran yang lebih 
rendah. 
Umumnya struktur edible film lebih lembut, kuat tarik menurun dan persen 
kemuluran meningkat. Persen kemuluran yang lebih tinggi menunjukkan bahwa 
edible film lebih fleksibel. Penambahan konsentrasi sorbitol dapat menurunkan 
nilai kemuluran. Hal ini dapat terjadi karena sifat film dipengaruhi oleh komponen 
penyusun utama dan plasticizer, baik jenis maupun konsentrasinya. Apabila 
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sorbitol ditambahkan ke dalam larutan film, berbagai modifikasi struktur terjadi 
dalam jaringan pati, matriks film menjadi kurang rapat, rantai polimer bergerak, 
fleksibilitas film menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat Wittaya (2013) bahwa 
penambahan padatan terlarut dan  plastizicer berpengaruh dalam  kinerja rantai 
polimer sehingga mempengaruhi persen pemanjangan edible film. Bentuk, jumlah 
atom karbon dalam rantai dan jumlah gugus hidroksil yang terdapat dalam 
molekul plasticizer akan mempengaruhi sifat mekanis edible film. 
Kekuatan Tarik (Tensile Strength) 
Kekuatan tarik (tensile strength) merupakan gaya maksimum yang terjadi 
pada edible film selama pengukuran berlangsung. Nilai rata-rata kekuatan tarik 
edible film dengan penambahan konsentrasi sorbitol berbeda dapat dilihat pada 
Gambar 4. 
 
Gambar 4. Nilai Rata-Rata Kekuatan Tarik (Tensile Strength) Edible Film 
Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan 
Konsentrasi Sorbitol. 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata antara perlakuan (P<0.01). 
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Gambar 4 memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi sorbitol 
sebagai plasticizer yang diberikan pada edible film maka nilai kuat tarik edible 
film cenderung menghasilkan kekuatan tarik yang sama. Rata-rata kekuatan tarik 
yang dihasilkan  dengan konsentrasi sorbitol (10, 20, 30, 40 dan 50 %) adalah 
10,30-12,30 N. Edible film yang dihasilkan penelitian ini memiliki kekuatan tarik 
yang lebih besar edible film yang terbuat dari protein whey dan tepung porang 
yaitu 0,4-6,5 N (Safitri, dkk., 2014) dan edible film dari glukomanan sebesar 2,8 
N-7,5 N (Pradipta dan Mawarani, 2012). 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa penambahan 
konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata (P< 0,01)  terhadap kekuatan tarik edible 
film. Hasil uji lanjut (Lampiran 3) memperlihatkan bahwa nilai kekuatan tarik 
pada konsentrasi sorbitol 30% tidak berbeda nyata dengan konsentrasi sorbitol 10 
dan 40% namun berbeda nyata terhadap perlakuan konsentrasi sorbitol 20 dan 
50%. Perlakuan konsentrasi sorbitol 20% menunjukkan kekuatan tarik tidak 
berbeda nyata dengan konsentrasi sorbitol 10, 40 dan 50%, namun berbeda nyata 
dengan perlakuan konsentrasi sorbitol 30%. Hal ini menunjukkan bahwa 
peningkatan konsentrasi sorbitol hingga 30% akan mempengaruhi peningkatan 
nilai kekuatan tarik edible film. Hal ini disebabkan karena konsentrasi sorbitol 
yang diberikan mampu bekerja sama dalam penurunan ikatan antar polimer bahan 
sehingga dapat meningkatkan kekuatan tarik dan melunakkan struktur edible film. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Widyaningsih, dkk. (2012) bahwa sorbitol mampu 
mengurangi gaya intermolekuler pada rantai polimer sehingga meningkatkan 
  
22 
 
fleksibilitas edible film dan memperlebar jarak antar molekul, serta mengurangi 
ikatan hidrogen pada rantai polimer.   
Semakin tebal edible film maka kekuatan tariknya semakin tinggi karena 
ketebalan berhubungan dengan meningkatnya berat molekul. Berat molekul 
sorbitol dapat mempengaruhi kekuatan tarik edible film karena mampu masuk 
diantara rantai polimer dan membentuk ikatan hidrogen yang kompleks. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Wirawan, dkk. (2012) mengemukakan bahwa kekuatan 
tarik dan efisiensi plasticizer tergantung pada berat molekulnya. Sorbitol memiliki 
berat molekul 182,17 akan memberikan efek kuat tarik yang lebih besar terhadap 
edible film.  
Sifat kekuatan tarik merupakan sifat fisik yang berhubungan dengan 
kekuatan edible film untuk menahan kerusakan fisik pada saat pengemasan bahan 
pangan. Edible film dengan nilai kekuatan tarik paling tinggi diharapkan dapat 
menahan kerusakan fisik maksimal, sehingga kerusakan yang akan diterima 
produk menjadi minimal. Hal ini sesuai dengan pendapat Suryaningrum, dkk, 
(2005) bahwa edible film dengan kekuatan tarik tinggi akan mampu melindungi 
produk yang dikemasnya dari ganggunan mekanis dengan baik.  
Laju Transmisi Uap Air (Water Vapor Transmission Rate/WVTR) 
Laju transmisi uap air merupakan pergerakan uap air dalam unit waktu 
tertentu melalui suatu unit area pada suhu kelembaban tertentu pula. Nilai rata-
rata pengukuran laju transmisi uap air edible film dari whey bubuk dan agar 
dengan penambahan konsentrasi sorbitol dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Nilai Rata-Rata Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film 
Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan 
Konsentrasi Sorbitol 
Gambar 5 menjelaskan bahwa peningkatan konsentrasi sorbitol pada 
edible film akan menyebabkan laju transmisi uap air edible film cenderung 
meningkat. Nilai rata-rata laju transmisi uap air edible film  yang dihasilkan 
dengan perlakuan konsentrasi sorbitol (10, 20, 30, 40 dan 50%) adalah antara 
1,056–3,250 g/m2.h. Apabila dibandingkan dengan edible film yang terbuat dari 
pektin memiliki nilai laju transmisi uap air antara 1,131-2,181 g/m
2
.h (Wirawan, 
2012) dan edible film komposit glukomanan-tapioka berkisar antara 19,43 - 21,64 
g/m
2
.h (Siswanti, dkk., 2012), edible film dalam penelitian ini memiliki nilai laju 
transmisi uap air yang jauh lebih kecil.  
Analisis ragam (Lampiran 4) memperlihatkan bahwa penambahan 
konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh (P> 0,05) terhadap laju transmisi uap air 
edible film. Hal ini menunjukkan peningkatan konsentrasi sorbitol dalam 
pembuatan edible film tidak menyebabkan perubahan laju transmisi uap air. Hal 
tersebut kemungkinan terjadi karena whey bubuk dan agar yang digunakan sendiri 
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memang bersifat hidrofilik. Kombinasi bahan tersebut memiliki kemampuan 
penyerapan air yang tinggi menyebabkan peningkatan laju transmisi uap air tidak 
memberikan efek yang berarti dalam menahan laju transmisi uap air, akan tetapi 
edible film tersebut dapat mengatur migrasi penguapan air dan merupakan barrier 
yang baik terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid. Hal ini sesuai dengan 
pendapat  McHugh dan Krochta (1994) bahwa laju transmisi uap air suatu bahan 
dipengaruhi oleh sifat kimia dan struktur bahan pembentuk, konsentrasi 
plasticizer dan kondisi lingkungan seperti kelembaban dan temperatur serta 
adanya penambahan komponen hidrofilik yang terdapat pada edible film sehingga 
memudahkan uap air melewatinya.   
Edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida memiliki nilai 
transmisi uap air yang cenderung tinggi. Peningkatan jarak intermolekuler dan 
sifat hidrofilik sorbitol menyebabkan peningkatan nilai transmisi uap air. 
Meningkatnya jarak intermolekuler menyebabkan terbentuknya ruang bebas 
matriks edible film protein whey sehingga memudahkan difusi uap air. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Galietta, dkk. (1998) dan Khwaldia, dkk.  (2004) 
menyatakan bahwa laju transmisi uap air meningkat seiring dengan meningkatnya 
plasticizer yang ditambahkan pada edible film. Donhowe (1993) dan  McHugh 
(1994) menambahkan bahwa edible film dengan plasticizer sorbitol memiliki nilai 
permeabilitas uap air yang lebih besar dari pada dengan plasticizer gliserol. Hal 
ini disebabkan karena sorbitol yang memiliki ukuran molekul yang lebih besar 
dibandingkan gliserol akan memperbesar volume bebas antar rantai polimer 
sehingga mempermudah transfer molekul air. 
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Warna 
Warna edible film dapat mempengaruhi penampilan produk yang dikemas. 
Edible film dapat memberikan warna bening atau kusam/buram (Pavlath dan Orts, 
2009). Semakin cerah warnanya, semakin bagus penampilan produk yang 
dikemas.  Pengukuran warna edible film pada penelitian ini menggunakan sistem 
hunter dengan pengukuran nilai L (0 = hitam, 100 = putih), a (-60 = hijau, +60 = 
merah), dan  b (-60 = biru, +60 = kuning). Pengukuran menghasilkan nilai L 
menyatakan parameter kecerahan sedangkan nilai warna a dan b adalah koordinat-
koordinat chroma. Nilai rata-rata warna edible film yang dihasilkan dengan 
penambahan konsentrasi sorbitol berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Rata-Rata Warna Edible Film Berbahan Dasar Whey 
Dangke dan  Agar dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol  
 
Warna dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol   
10, 20, 30, 40 dan 50% 
Perlakuan 
Sorbitol (%) 
 
10% 20% 30% 40% 50% 
L 87,530 89,293 88,745 88,951 88,539 
a -1,234
a
 -1,408
a
 -1,592
a
 -1,557
a
 -0,533
b
 
b 1,397
a
 1,885
ab
 1,964
b
 2,125
b
 3,022
c
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama (a dan b)     
                     menunjukkan perbedaan yang nyata antara perlakuan (P< 0,01) 
 
Berdasarkan Tabel 2 menjelaskan nilai rata-rata warna L edible film  yang 
dihasilkan dalam penelitian ini berkisar antara 84,280 - 90,717 dengan masing-
masing perlakuan konsentrasi sorbitol  10, 20, 30, 40 dan 50%. Rata-rata nilai 
warna a edible film  yang dihasilkan dengan konsentrasi sorbitol (10, 20, 30, 40 
dan 50%) adalah antara -4,378 – 2,908. Rata-rata nilai warna b edible film  yang 
dihasilkan dengan konsentrasi sorbitol (10, 20, 30, 40 dan 50%) adalah antara       
-0,123–3,745. Hal ini sedikit berbeda dengan penelitian yang didapatkan oleh 
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Setiani, dkk. (2013) menunjukkan bahwa edible film dari poliblend pati sukun-
kitosan yang memiliki nilai warna L = 80,49, a = 2,29, b = -12,7 dengan warna 
edible film abu-abu pucat yang menunjukkan karakteristik warna cerah dan warna 
merah kebiruan jika dilihat dari nilai a dan b nya. 
Analisis ragam (Lampiran 5) memperlihatkan bahwa penambahan 
konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh (P> 0,05) terhadap nilai warna L 
(kecerahan), tetapi berpengaruh (P <0,01) terhadap nilai warna a (kemerahan) dan 
b (kekuningan). Hasil uji lanjut (Tabel 2) menunjukkan bahwa nilai warna a pada 
konsentrasi sorbitol 50% berbeda nyata terhadap konsentrasi sorbitol 10, 20, 30, 
dan 40% namun perlakuan konsetrasi sorbitol 10, 20, 30 dan 40% menunjukkan 
tidak mengalami perbedaan nilai warna a. Hal ini menunjukkan bahwa, 
peningkatan konsentrasi sorbitol hingga 50% akan menyebabkan peningkatan 
nilai warna a (mengarah ke warna merah). Nilai warna b (Tabel 2) menunjukkan 
bahwa konsentrasi sorbitol 10% tidak berbeda terhadap konsentrasi sorbitol 20% 
namun berbeda nyata terhadap perlakuan konsentrasi sorbitol 30, 40 dan 50%. 
Perlakuan konsentrasi sorbitol 30% menunjukkan tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan kosentrasi  sorbitol 20 dan 40% terhadap nilai warna b edible film. Hal 
ini menunjukkan bahwa, peningkatan konsentrasi sorbitol hingga 30% akan 
menyebabkan peningkatan nilai warna b (mengarah ke warna kuning). 
Berdasarkan kalibrasi alat yang menggunakan bahan yang berwarna putih nilai a 
adalah -0,795 dan nilai b adalah 2,200. Sehingga perlakuan konsentrasi sorbitol 
mendekati warna hijau kekuningan. Hal ini sesuai dengan penelitian Cho, dkk. 
(2007) yang memiliki edible film berwarna hijau kekuningan dengan nilai warna 
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a= -0,90 dan b= 11,06 yang menggunakan edible film  berbahan isolat protein 
kedelai pada pH 7. 
Tabel 2 menunjukkan perlakuan kombinasi hidrokoloid dan sorbitol 
memberikan pengaruh terhadap kekuningan edible film. Semakin tinggi 
konsentrasi sorbitol akan meningkatkan nilai kekuningan dari edible film. Hal ini 
diduga akibat dari pengaruh yang disebabkan oleh faktor ketebalan dari edible 
film tersebut. Semakin tebal edible film yang terbentuk mengakibatkan derajat 
kecerahan dan kekuningan dari warna edible film menjadi semakin tinggi. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan McHugh dan Krochta (1994) bahwa semakin tebal 
edible film yang digunakan akan memberi warna yang tidak transparan dan 
penampakan yang kurang menarik. 
Nilai b menunjukkan medekati warna kekuningan, begitupula dengan nilai 
a yang mendekati warna kehijauan. Hal ini dipengaruhi oleh lemak susu yang 
melarutkan pigmen karoten (karotenoid) berasal dari whey dangke yang memiliki 
warna putih kekuningan. Karotenoid merupakan pigmen yang terdapat dalam susu 
sapi yang menghasilkan warna kekuningan pada koagulum yang terbentuk. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Britton, dkk. (1995) bahwa pigmen karotenoid yang 
sering terdapat pada bahan pangan adalah β-karoten. β-karoten merupakan 
molekul simetrik yang dapat memberikan warna kekuningan pada bahan pangan.  
Tingkat kecerahan (L) pada penambahan konsentrasi sorbitol 10 dan 20%  
semakin meningkat dibandingkan konsentrasi sorbitol 30, 40 dan 50% yang 
cenderung menghasilkan tingkat kecerahan yang sama. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Bertuzzi, dkk. (2007) menyatakan bahwa kadar plasticizer yang rendah 
  
28 
 
dalam edible film (<15%) menghasilkan transparansi yang tinggi. Pada saat kadar 
plasticizer melebihi 15% berbagai perubahan terjadi dan mobilitas ikatan 
bertambah, dan apabila plasticizer mencapai 30% dengan kelembaban lingkungan 
bertambah, jaringan mengembang, penurunan gaya intermolekuler dan matriks 
polimer menyerap banyak air, akibatnya edible film kehilangan transparansinya. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut : 
1. Edible film dengan penambahan konsentrasi sorbitol 10, 20, 30, 40 dan 50% 
mempengaruhi nilai kekuatan tarik (tensile strength), nilai kemuluran 
(elongation at break), nilai warna a (kehijauan) dan nilai warna b 
(kekuningan) namun tidak mempengaruhi nilai ketebalan, laju transmisi uap 
air (Water Vapor Transmission Rate/WVTR), dan nilai warna L (kecerahan). 
2. Penggunaan konsentrasi sorbitol 30% memperbaiki karakteristik edible film 
(ketebalan, kemuluran, kekuatan tarik, laju transmisi uap air dan warna). 
Saran 
Sebaiknya pembuatan edible film ini menggunakan konsentrasi sorbitol 
30% untuk menghasikan karakteristik edible film yang baik. 
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Lampiran 1. Tabel Anova Nilai Ketebalan Edible Film Berbahan Dasar Whey 
Dangke dan Agar dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol 
 
 
Nilai Ketebalan 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 .03276 .003145 5 
N2 .03380 .001304 5 
N3 .03280 .001789 5 
N4 .03340 .001949 5 
N5 .03500 .004416 5 
Total .03355 .002655 25 
 
 
Anova Nilai Ketebalan 
Source Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.687E-5
a
 4 4.218E-6 .554 .699 
Intercept .028 1 .028 3694.526 .000 
Konsentrasi Sorbitol 1.687E-5 4 4.218E-6 .554 .699 
Error .000 20 7.618E-6   
Total .028 25    
Corrected Total .000 24    
a. R Squared = .100 (Adjusted R Squared = -.080) 
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Lampiran 2. Tabel Anova dan uji lanjut BNT Nilai Kemuluran (Elongation at 
Break) Edible Film Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar 
dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol 
Nilai Kemuluran 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 28.00000 5.575742 5 
N2 42.66800 3.653309 5 
N3 66.66800 4.712867 5 
N4 53.33200 4.712867 5 
N5 54.66600 5.576937 5 
Total 49.06680 13.994552 25 
 
Anova Nilai Kemuluran 
Source Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4220.500
a
 4 1055.125 43.978 .000 
Intercept 60188.772 1 60188.772 2508.701 .000 
Konsentrasi Sorbitol 4220.500 4 1055.125 43.978 .000 
Error 479.840 20 23.992   
Total 64889.111 25    
Corrected Total 4700.340 24    
a. R Squared = .898 (Adjusted R Squared = .877) 
 
Uji Lanjut BNT (Kemuluran) 
 
(I) 
 Perlakuan 
(J) 
 Perlakuan 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower 
Bound 
Upper 
Bound 
LSD 
 
N10% 
 
N20% -14.6680* 3.09787 .000 -21.1300 -8.2060 
N30% -38.6680* 3.09787 .000 -45.1300 -32.2060 
N40% -25.3320* 3.09787 .000 -31.7940 -18.8700 
N50% -26.6660* 3.09787 .000 -33.1280 -20.2040 
N20% 
 
N10% 14.6680* 3.09787 .000 8.2060 21.1300 
N30% -24.0000* 3.09787 .000 -30.4620 -17.5380 
N40% -10.6640* 3.09787 .003 -17.1260 -4.2020 
N50% -11.9980* 3.09787 .001 -18.4600 -5.5360 
N30% 
 
N10% 38.6680* 3.09787 .000 32.2060 45.1300 
N20% 24.0000* 3.09787 .000 17.5380 30.4620 
N40% 13.3360* 3.09787 .000 6.8740 19.7980 
N50% 12.0020* 3.09787 .001 5.5400 18.4640 
N40% 
 
N10% 25.3320* 3.09787 .000 18.8700 31.7940 
N20% 10.6640* 3.09787 .003 4.2020 17.1260 
N30% -13.3360* 3.09787 .000 -19.7980 -6.8740 
N50% -1.3340 3.09787 .671 -7.7960 5.1280 
N50% 
 
N10% 26.6660* 3.09787 .000 20.2040 33.1280 
N20% 11.9980* 3.09787 .001 5.5360 18.4600 
N30% -12.0020* 3.09787 .001 -18.4640 -5.5400 
N40% 1.3340 3.09787 .671 -5.1280 7.7960 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 23.992. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
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Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut BNT Nilai Kekatan Tarik (Tensile 
Strength)  Edible Film Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar 
dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol 
Nilai Kekuatan Tarik 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 11.28200 .406719 5 
N2 11.62000 .863394 5 
N3 10.68800 .507070 5 
N4 10.92600 .329666 5 
N5 11.69200 .516788 5 
Total 11.24160 .643679 25 
 
Anova Nilai Kekuatan Tarik 
Source Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.769
a
 4 .942 3.052 .041 
Intercept 3159.339 1 3159.339 10232.744 .000 
Konsentrasi Sorbitol 3.769 4 .942 3.052 .041 
Error 6.175 20 .309   
Total 3169.283 25    
Corrected Total 9.944 24    
a. R Squared = .379 (Adjusted R Squared = .255) 
Uji Lanjut BNT (Kekuatan Tarik) 
 (I)  
Perlakuan 
(J)  
Perlakuan 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 
 
N1 
 
N2 -.33800 .351425 .348 -1.07106 .39506 
N3 .59400 .351425 .107 -.13906 1.32706 
N4 .35600 .351425 .323 -.37706 1.08906 
N5 -.41000 .351425 .257 -1.14306 .32306 
N2 
 
N1 .33800 .351425 .348 -.39506 1.07106 
N3 .93200* .351425 .015 .19894 1.66506 
N4 .69400 .351425 .062 -.03906 1.42706 
N5 -.07200 .351425 .840 -.80506 .66106 
N3 
 
N1 -.59400 .351425 .107 -1.32706 .13906 
N2 -.93200* .351425 .015 -1.66506 -.19894 
N4 -.23800 .351425 .506 -.97106 .49506 
N5 -1.00400* .351425 .010 -1.73706 -.27094 
N4 
 
N1 -.35600 .351425 .323 -1.08906 .37706 
N2 -.69400 .351425 .062 -1.42706 .03906 
N3 .23800 .351425 .506 -.49506 .97106 
N5 -.76600* .351425 .041 -1.49906 -.03294 
N5 
 
N1 .41000 .351425 .257 -.32306 1.14306 
N2 .07200 .351425 .840 -.66106 .80506 
N3 1.00400* .351425 .010 .27094 1.73706 
N4 .76600* .351425 .041 .03294 1.49906 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .309. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
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Lampiran 4. Tabel Anova Nilai Laju Transmisi Uap Air (Water Vapor 
Transmission Rate/WVTR) Edible Film Berbahan Dasar Whey 
Dangke dan Agar dengan Penambahan Konsentrasi Sorbitol 
Nilai Laju Transmisi Uap Air 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 1.69820 .300250 5 
N2 1.89700 .420146 5 
N3 1.89840 .492880 5 
N4 2.14420 .417210 5 
N5 2.20260 .218145 5 
Total 1.96808 .396276 25 
 
Anova Nilai Laju Transmisi Uap Air     
Source Type III Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .844
a
 4 .211 1.442 .257 
Intercept 96.833 1 96.833 662.105 .000 
Konsentrasi Sorbitol .844 4 .211 1.442 .257 
Error 2.925 20 .146   
Total 100.602 25    
Corrected Total 3.769 24    
a. R Squared = .224 (Adjusted R Squared = .069)   
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Lampiran 5. Tabel Anova dan uji lanjut BNT Nilai Warna (L, a dan b) Edible 
Film Berbahan Dasar Whey Dangke dan Agar dengan Penambahan 
Konsentrasi Sorbitol 
 
 
Nilai Warna L 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 87.53000 2.226673 5 
N2 89.29320 .877383 5 
N3 88.74520 .821356 5 
N4 88.95080 1.309184 5 
N5 88.53960 .724071 5 
Total 88.61176 1.345139 25 
 
 
Anova Nilai Warna L   
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 8.863
a
 4 2.216 1.282 .310 
Intercept 196301.100 1 196301.100 113590.407 .000 
Konsentrasi Sorbitol 8.863 4 2.216 1.282 .310 
Error 34.563 20 1.728   
Total 196344.526 25    
Corrected Total 43.426 24    
a. R Squared = .204 (Adjusted R Squared = .045) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
38 
 
Nilai Warna a 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 -1.23400 .529877 5 
N2 -1.40840 .236684 5 
N3 -1.59260 .225683 5 
N4 -1.55740 .315024 5 
N5 -.53380 .314984 5 
Total -1.26524 .503723 25 
 
Anova Nilai Warna a 
Source Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.745
a
 4 .936 7.986 .001 
Intercept 40.021 1 40.021 341.371 .000 
Konsentrasi Sorbitol 3.745 4 .936 7.986 .001 
Error 2.345 20 .117   
Total 46.111 25    
Corrected Total 6.090 24    
a. R Squared = .615 (Adjusted R Squared = .538) 
 
Uji Lanjut BNT (Warna a) 
 
(I) 
PERLAKUAN 
(J) 
PERLAKUAN 
Mean 
Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower 
Bound 
Upper 
Bound 
LSD 
 
N10% 
 
N20% .17440 .216551 .430 -.27732 .62612 
N30% .35860 .216551 .113 -.09312 .81032 
N40% .32340 .216551 .151 -.12832 .77512 
N50% -.70020
*
 .216551 .004 -1.15192 -.24848 
N20% 
 
N10% -.17440 .216551 .430 -.62612 .27732 
N30% .18420 .216551 .405 -.26752 .63592 
N40% .14900 .216551 .499 -.30272 .60072 
N50% -.87460
*
 .216551 .001 -1.32632 -.42288 
N30% 
 
N10% -.35860 .216551 .113 -.81032 .09312 
N20% -.18420 .216551 .405 -.63592 .26752 
N40% -.03520 .216551 .873 -.48692 .41652 
N50% -1.05880
*
 .216551 .000 -1.51052 -.60708 
N40% 
 
N10% -.32340 .216551 .151 -.77512 .12832 
N20% -.14900 .216551 .499 -.60072 .30272 
N30% .03520 .216551 .873 -.41652 .48692 
N50% -1.02360
*
 .216551 .000 -1.47532 -.57188 
N50% 
 
N10% .70020
*
 .216551 .004 .24848 1.15192 
N20% .87460
*
 .216551 .001 .42288 1.32632 
N30% 1.05880
*
 .216551 .000 .60708 1.51052 
N40% 1.02360
*
 .216551 .000 .57188 1.47532 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .117. 
*. The mean difference is significant at the .05 level. 
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Nilai Warna b 
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
 
N1 1.39700 .336123 5 
N2 1.88540 .447340 5 
N3 1.96480 .588494 5 
N4 2.12500 .296574 5 
N5 3.02280 .232702 5 
Total 2.07900 .653475 25 
Anova Nilai Warna b 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 7.043a 4 1.761 10.983 .000 
Intercept 108.056 1 108.056 674.067 .000 
Konsentrasi Sorbitol 7.043 4 1.761 10.983 .000 
Error 3.206 20 .160   
Total 118.305 25    
Corrected Total 10.249 24    
a. R Squared = .687 (Adjusted R Squared = .625)   
Uji Lanjut BNT (Warna b)     
 
(I) Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD N10% N20% -.4884 .25322 .068 -1.0166 .0398 
N30% -.5678* .25322 .036 -1.0960 -.0396 
N40% -.7280* .25322 .009 -1.2562 -.1998 
N50% -1.6258* .25322 .000 -2.1540 -1.0976 
N20% N10% .4884 .25322 .068 -.0398 1.0166 
N30% -.0794 .25322 .757 -.6076 .4488 
N40% -.2396 .25322 .355 -.7678 .2886 
N50% -1.1374* .25322 .000 -1.6656 -.6092 
N30% N10% .5678* .25322 .036 .0396 1.0960 
N20% .0794 .25322 .757 -.4488 .6076 
N40% -.1602 .25322 .534 -.6884 .3680 
N50% -1.0580* .25322 .000 -1.5862 -.5298 
N40% N10% .7280* .25322 .009 .1998 1.2562 
N20% .2396 .25322 .355 -.2886 .7678 
N30% .1602 .25322 .534 -.3680 .6884 
N50% -.8978* .25322 .002 -1.4260 -.3696 
N50% N10% 1.6258* .25322 .000 1.0976 2.1540 
N20% 1.1374* .25322 .000 .6092 1.6656 
N30% 1.0580* .25322 .000 .5298 1.5862 
N40% .8978* .25322 .002 .3696 1.4260 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .160. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
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